Vincent Bonnaud anime les ateliers cuisine au chatea

Chefs cuisiniers d’un jour

U Loudenne depuis le mois d'octobre. riomos a0

SAINT-YZANS-DE-MEDOC Le chateau Loudenne propose un atelier de cuisine
sur mesure. L'atout charme de ce concept gourmand : une cuisson dans la cheminée

AURELIE DUPUY
- N mange peut-éire trop,
({ O mais on mange bien »,
lance Jean-Paul Lafra-
| gette, propriétaire avec safermmedu
| chateau Loudenne, a Saint-Yzans-de-
Médoc. Le ton estdonné. Lajournée
sera gastronomique. Depuis octo-
bre, le chateau Loudenne dispose
| d'unnouvel atout, son atelier de cui-
sine.

Accueilli par les propriétaires, levi-
siteur entre dans la chartreuse rose
du XVII siécle. Muni d'un verre de
vin blanc dudomaine etd'un tablier
| noir, 'apprent cuisinier passe aux
| choses sérieuses. Sa mission ? Con-
cocter son propre déjeuner gour-
| mand.Aumenu ce jourdd : bruschet-
ta poire jambon espagnol, magret
du Sud-Ouesten crolte desel, oran-
ges caramelisées au romarin et
sauce chocolat.

Autour de latable, les éléves cuisi-
niers discutent, godtent et compa-
rent leurs chefs-d'ceuvre. Un camet
de bord incite a écrire ses percep-
tions personnelles pendant la pré-
paration des plats.

Cordon-bleu ou simple amateur
(voire carrément peu habile au four-
neau), peu importe. Les plus doués
en cuisine glaneront quelques con-
seils du chef, Vincent Bonnaud. Les
autress'initieront a ladécoupe ouau
maniement de l'assaisonnement.
L'atelier est simple, tous les ingré-
dients sont préparés. Ne reste plus
qu'a les assembler a sa guise.

Produits de saison

« Nous utilisons des produitsde sai-
s0n mais nous discutons beaucoup
avec les personnes qui réservent
pour leur proposer un menu, indi-
que Marie-Claude Lafragette. Le

choix se fait en fonction de leurs
golits. On personnalise selon le
groupe que l'on accueille. » Au
choix, certains demanderontun dé-
jeuner plusaxé surles produitsdela
mer ou encore un repas d'anniver-
saire.

Silesateliers de cuisine se dévelop-
pent un peu partout, la maison a
une spécialité : la cheminée. En
pierre, elle trone dans lavaste cuisine
salle 3 manger. Grillades aux sar-
ments de vigne ou cuisson sous les
braises ont une place d’honneur
dans I'élaboration des plats. Méme
ledessertsubit I'épreuve dufeudans
ungrand platen fonte.

Et,aprés toute cette préparation -
il estvrai bien simplifiée parle chef-,
les convives passent a table.Chacun
doit reconnaitre sa propre confec-
tion,accompagnée bien strdesvins
de la propriété.

Avant de se mettre aux
fourneaux, le visiteur est
accueilli avec un verre de vin

Pratigue : Chdteau Loudenne a Saint-
Yzans-de-Médoc. Rue Loudenne.
Résenvation au 05 56 73 17 88. Atelier
de 2212 personnes. 45 euros par personne.



